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Peningkatan konsumsi bahan bakar minyak yang tidak dapat diperbarui 
mendorong perlunya bahan bakar alternatif dari sumber hayati yang dapat diperbarui, 
salah satunya bioetanol. Biji durian yang mengandung pati sebesar 43,6% dan tidak 
dimanfaatkan dapat menjadi bahan baku produksi bioetanol. Penelitian ini bertujuan 
untuk mengetahui jenis jamur yang menghasilkan gula pereduksi paling tinggi dalam 
sakarifikasi dari 3 jenis jamur yang digunakan yaitu Aspergillus niger, Aspergillus 
oryzae dan Rhizopus oryzae dan pada kadar pati biji durian berapa. Penelitian ini juga 
bertujuan mengetahui berapa kadar etanol yang dihasilkan oleh Saccharomyces 
cerevisiae dari medium hasil sakarifikasi dengan kadar gula pereduksi tertinggi 
tersebut. Penelitian ini terdiri atas 2 tahap. Tahap pertama adalah sakarifikasi pati biji 
durian oleh ketiga jenis jamur pada variasi kadar pati 2, 3 dan 4%. Tahap kedua 
adalah fermentasi etanol oleh Saccharomyces cerevisiae pada medium hasil 
sakarifikasi dengan kadar gula pereduksi tertinggi. Parameter yang diukur pada tahap 
sakarifikasi adalah pH, kadar gula pereduksi dan biomassa miselium. Parameter yang 
diukur pada tahap fermentasi etanol, yaitu kadar gula pereduksi0, pH dan jumlah sel 
Saccharomyces cerevisiae. Rancangan percobaan acak lengkap pola faktorial 
digunakan pada tahap pertama penelitian ini. Data dianalisis beda nyatanya 
menggunakan SPSS versi 17.0 pada tingkat kepercayaan 95% dilanjutkan Uji 
Duncan. Hasil penelitian diperoleh kadar pati 3% dengan perlakuan Rhizopus oryzae 
menghasilkan kadar gula pereduksi tertinggi, yaitu 0,590 mg/ml pada jam ke-96. 
Kadar etanol yang dihasilkan oleh Saccharomyces cerevisiae yaitu 0,2351% selama 
72 jam inkubasi dengan efisiensi fermentasi 0,98%. 
 
 
 
